MODO DI FARE IL 
VINO ALLA 
FRANZESE. 
SECONDO L'VSO DE 



MIGLIORI PAESI DI... 



Olglllzad Dy CilOglc 



MODO DI FARE 

IL VINO ALLA 

FRANZESE. 



Secondo l'vfò de migliori paefj 
DI FRANCIA. 




MDCX1I], 



AJJ k O'/J.V li 

ilsi^iioil^KO ab oìv'Iubnossi 



MODO DI FARE 

IL VINO ALLA 

FRANZESB. 

^Secondo l'vfo de migliori pacG 
DI FRANCIA. 

OLENDO fare il virtù 
alla Vran\efe prtmierame- 
teì necejfario pigliar i'% ut 
di buona qualità , e le ma- 
ture, t poffbno mtfiolarfiin* 
differentemente le biancht 
e Itroffe, fecondo che altri 
defidera ilvìnopiù o manco colorito , mai ben 
necejfario che fra effe ve ne fia vna pane dal' 
ce , e che generalmente tutte non fieno, ne trjpre, 
ne firbigne, auuertencto , che quanta più quan- 
tità vene farà delle dolci s tanto migliore riufii* 
rà il vino . < Deuefi oltre à cto hauer molta con' 
fideralione , che nel tino no entrino, ne vuegua» 
He ne ficchericce , ne pampini , ne tralci ,pcr. 
che tutte quelle co/è poJJ'ono aafchcduna per fi , 
e tutte infieme dare mala qualità e fiporeal vi- 
tto . Il tino doni l'vue deuono nictterfi,pito effe- 
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re di fin 9 fn:m tenuta ,fe:onio la volati di chi 
fa tlv.nn , mi per lo pi'n circa à trenta fino in 
quaranta ban lt è Ufo douere , ma perche tifi- 
no refìt ben faf&èjetif cefi'ario fi* in bocca più 
firetto che nel fondo, e per efere in perfezione 
Infognerebbe jrftfgg '/Sjfl HI doppio ptìt pretto di 
quello che fivfit comunemente m Tofana, ma 
nondimeno i tini ordinari] non perqnefto man- 
thèmnna direrìde'reil vino buono , bene è vero, e 
queftaè coft efenlialtfitma, e neceffaria , che bi- 
figna fare il buco per ìfùinare , e doue fi mette 
la cannella piualto del fondo di efotino vnmét^ 

braccio in circa , acctoche tutto il grafume , 
fèrr» e porcheria pofim quel fondaccio 'il tao- 
fio n epa limpido , e chiaro . 

'Preparate l'vuc citino , mettinuifi dentro , e 
me>, re che le vi fi vanno meiiedopigtnfi fin chi 
fi può , t quando le multipltcano tanto, chel'huo- 
mo non fi poJ?t dentro al uno maneggiare ,pìginfi 
in vna lincila e cofi ammontate mettinfi fultino 
fintato che egli fia pieno & colmo, & auucrtafi 
che nel pigiare che fi fa dtltvue non fideue catta 
re l'vltimo fugo perche quello deue firbarfi per 
fare il fecondo vtno come fi dirà, cfartbbeilpri 
mogrofoe grafo. 

Quando l'vue fino cofi ammostate nel tino , 
bifigna 



bifigna notare mando cominciano alenare il boi 
lore, e da quii punto , collare il numero di ven- 
tiquattro ore, le quali finite ,afaggjfi ptrla can- 
nella ti moìlo e fi fi troua che egb fia dolce a fu, e- 
che habbia un certo che d'amabile e gra\iofi , e 
cbcnan habbial'agrcjlino ,emalmatmo fuinifi 
finz, 'altro , ma fe fitroua che gli babbi alcun di 
quefi di fitti , e che ti dolce , e grazjofi non vi fi 
eonofia à bafian\a , lafcift bollire ancora altre pi 
ore , ma quelle pafate, (f omaggiato dm nono fi 
egli bara qualche difetto de i detti, fuinifi in ogni 
modo perche tal difetto farà nel!vue,& il bolli- 
re davataggto taccrefierebbe in vece di/ -mar 
lo perche eftrarrebbe tanto pm la mala c Haliti 
che fitfit sii utta . 

i fimo fio si metta nelle botte fùbito eh-' si cu- 
na del tino , le quali non vorr ebbono e(fert digra 
tenuta , ma che dodici barili fufii la loro maggior 
capacità , ma non per quello le maggiori hareb- 
bona forila di guajlare ti vino, quefe nonside- 
uono empiere del tutto , ma lafitarlt fieme circa 
à tre dita al cocchiume, il quale nonsideue fer- 
rare fino che il vino belle, ma Joprapporui una fi 
gita di vitefopra la quale fia vn faffuoìo della 
grande%zja d'ima palla lefina, equeilo ,à fine 
che ,quadoil'wa bolle poJfafòHeuarfila foglia, 
e tra- 



e traboccare la fh 'mma, ma mediante iìpefò del 
fitjò ,non pofi andar vi.t del tutto ," In quello 
modo si dette lafitare bollire il vir.o fin tantoché 
la fihtuma trabocchi fenica riempierle già mai 
fin che boiler quando ha finito di boi/tre t rieptaJÌ 
dell' tflcflo mojlo e firrifi bene il cocchiume co Stop 
pa, e cuoio fiòprappoilo ,e ben confitto ,a'ctb non 
pop e/alare, e le botte cofi accomodate doue deuo 
no ilare, farebbe bene non le manimettere ne fpil 
lare fino a Natale, e ptùfi non har anno fintilo $ 
freddi, ty auuertafi per regola generale , che chi 
potrà, ò vorrà indugiare à bere quelli vinili fe- 
condo anno gl'hamrà fimpre migliori . 

Quandosi fiutna laminacela non si deuemai 
premere , ma cauarne filo quel mollo, chen'efie 
naturalmente , e però la vinaccia che non Jarà 
molto Spremuta hauerà in fi n. alto fugo , mdt-t 
che aggtugnendout fipra alquante bigonce di nuo 
ue vue a difiri^ione , e quattro ò fii barili dac 
qua calda a giudizio di chi opera , e riptgiando 
con vn legno graffò ,e lungo, e tagliando convna 
pala tagliente ivua e i rafpt si ridurr ano di nuo~ 
uo le vinacce in iitato di bollire, e quando comin- 
ceranno à farlopiglip di nuouo tlpunto,e lafctnfi 
bollire trentafèi ore dopo il qual termine, ajfaggifi 
tlmofio, 0° fljftrutfinelrcjìo da quiut innanzi in 
tutto, 



tutto, e per tutto il modo, che si è tenuto nel fare il 
prima vir39, e quello fari ti fecondo ,e cofi no fin 
io si batterà ti vino di miglior qualità,ma in qua 
tttà molto maggiore ,come l'e]j>eriela hamoilra- 
to, t confermerà i chtunquevorrà prouarlo . 

QueRo fecondo vino puh manometter/i al Sa 
Martino e berft come comunemente si fa gl'altri 
vini fe bene anche ejfo con il freddo diuenterà 
firnpre migliore , ma non potràpajfart all'altra 
armo per cagione deli acqua. 

Dopo il fecondo vino.Jùbito non lafàando in- 
forzarle vinacce s chcris~]>ettQ alt acqua lo fan- 
no preJlo,pojfonoT£ontadini farei loro filiti ac- 
querelli ficondotvfi ordinario,efiviatgiugne- 
ranno alquante vue frefche , gli faranno tanta 
Mietiti , che i padroni ffieft potranno firuirfe- 
ne per galanteria . 

Quejloeil modo del farei vini ficondotvfi 
di Francia, dal quale si tirai maggior Jrutto in 
quantità e qualità. 

IL PINE. 
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